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Cas 2333 
TR/ert 

PROCEDE DE PREPARATION D'UNE MOUSSE A PARTIR D'UN 
I IQUIDE AL1MENTAIRE A BASE DE LA1T ET DISPOSIT1F POUR LA 
M1SE EN CEUVRE D'UN TEL PROCEDE 

La presente invention conceme un procede de preparation d'une mousse a 
partir d'un liquids alimentaire a base de lait, destinee par exemple a Stre utilisee dans 
le cadre de la preparation de boissons a base de cafe telles que des cappuccinos, 
des cafes au lait, cafe latte et macchiato etc. La presente invention conceme 
5 egalement un dispositif pour la mise en oeuvre dudit procede de preparation. 

Actuellement, la fa9on la plus usuelle de preparer une mousse £ partir d'un 
liquide telle que du lait est de verser la quantite desiree de lait dans un recipient, de 
plonger la tubulure de sortie de vapeur d'une machine & cafe dans le recipient tout en 
I'ag'rtant de haut en bas pour entraTner I'air necessaire a I'obtention de la mousse. 

10 Un premier inconvenient de ce procede est la nScessite de disposer soit d'une 

machine a cafe de type professionnelle qui est generalement coOteuses, soit d*une 
machine a cafe de menage ayant des tubulures de sortie de vapeur qui est 
generalement peu appropriee. 

Un autre inconvenient reside dans le fait qu'il n'est generalement pas possible 

15 de preparer de la mousse en mSme temps que Ton prepare un cafe, a moins de 
disposer de machines a cafe complexes et couteuses pr6sentant des systemes de 
fluide pour (a production d'eau chaude pour le cafe et pour la production de vapeur 
independents l'un de I'autre. 

Un autre inconvenient Ii6 a I'utilisation de machines a cafe avec sortie de 
20 vapeur provient du fait que le systeme de chauffage de I'eau de ces machines, le plus 
souvent un thermobloc, doit 6tre maintenu enciench§ en permanence pour etre 
maintenu a une temperature elevee et etre capable de produire de la vapeur sans 
necessiter de temps d'attente fastidieux. Ces machines a cafe consomment par 
consequent des quantites d'energie importantes ce qui rend leur exploitation peu 
25 economique. A noter egalement que selon la durete de reau utilisee, les tubulures de 
circulation de vapeur s'entartrent rapidement de sorte que les machines doivent etre 
regulterement mises hors service pour les d6tartrer. 

Un autre inconvenient de ce type de machines provient du fait que la qualite 
de la mousse obtenue depend de Thabilite de Putilisateur de sorte que ces machines 
30 ne permettent pas d'obtenir de fa9on reproductible des mousses ayant une 
consistance et une qualite homog^nes. 
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L'invention a done pour but principal de pallier les inconvenients de Tart 
anterieur susmentionnes en fournissant un precede de preparation d'une mousse a 
partir d'un liquide alimentaire a base de lait simple, economique. facile d'utilisation et 
qui permet de produire une mousse de bonne qualite et ce de maniere reproductible. 
5 L'invention a aussi pour but de fournir un dispositif pour la mlse en ceuvre d'un 

tel procede. 

L'invention a egalement pour but de foumir un tel dispositif qui necessite un 
entretien minimum et qui puisse etre facilement nettoye apres usage. 

L'invention a egalement pour but de fournir un tel dispositif permettant de 
10 produire de la mousse a partir d'un liquide alimentaire a base de lait qui ne necessite 
pas I'utilisation de vapeur. 

L'invention a egalement pour but de fournir un tel dispositif dont la mise en 
oeuvre pour la production de mousse peut etre aisement automatisable. 

L'invention a egalement pour objet de fournir un tel dispositif independant 
15 d'une machine a cafe classique. 

A cet effet , l'invention concerne un procede de preparation d'une mousse a 
partir d'un liquide alimentaire a base de lait, comprenant les etapes successives de : 

a) disposer une quantite de liquide alimentaire dans un conteneur associe a 
des organes de brassage mecaniques ; 
20 b) chauffer ladite quantite de liquide alimentaire pour I'amener au voisinage 

d'un premier niveau de temperature desiree tout en le brassant mecaniquement a une 
premiere vitesse de brassage, inferieure a la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quantite de liquide a une deuxieme vitesse de brassage, 
suffisante pour faire mousser ledit liquide. 
25 Ce procede permet avantageusement de preparer une mousse a partir d'une 

quantite de liquide determinee a Paide d'un dispositif de brassage mecanique de 
construction simple et economique n'utilisant pas de vapeur ; eliminant par la meme 
les inconvenients lies a la production de vapeur. Comme le dispositif permettant la 
mise en oeuvre de ce procede peut etre realise de maniere separee d'une machine a 
30 cafe, it est possible de preparer simultan^ment le cafe et la mousse. 

De preference, la quantite d'energie de chauffage apporter au cours de I'etape 
b) est adapter en fonction de ladite quantite de liquide a faire mousser, cette 
adaptation de la quantite d'energie de chauffage peut etre realisee en ajustant la 
puissance de chauffage et/ou le temps de chauffage. 
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On notera que le brassage simultane au chauffage du liquide 5 la Vitesse 
inferieure a la vitesse de creation de mousse, typiquement de I'ordre de 500 a 1500 
tr/mn, permet d'amener plus rapidement la totalite du volume du liquide a la 
temperature optimale de formation de mousse. Bien entendu la vitesse de creation de 
5 mousse peut varier selon la propension au moussage du liquide alimentaire comme 
en particulier, en fonction de sa composition, comme sa teneur en graisse, 
emulsifiant, eau et/ou proteines. 

Comme ia mousse est un isolant therrnique qui pourrait ralentir la montee en 
temperature du liquide il est done important de veilier a ne pas former de mousse 
10 avant que le liquide n'ait atteint la temperature optimale de formation de mousse, 
typiquement comprise entre 60 et 70°C dans le cas du tait. 

Selon un mode prefere de mise en oeuvre de Pinvention, le liquide est 
maintenu d la temperature determinee durant I'Stape de formation de mousse afin 
d'optimiser la formation de la mousse et de pouvoir servir ulterieurement une mousse 
15 « chaude ». 

En outre, on notera que durant l'6tape de formation de mousse, le brassage 
est avantageusement realise de maniere discontinue afin de reduire le temps de 
transformation du liquide en mousse. Ce brassage est realise avantageusement a 
I'aide d'un organe de brassage rotatif toumant a haute vitesse durant I'etape c), 

20 typiquement entre 3000 et 1OO0O tr/mn. En effet, on a remarque qu'a ces vitesses, la 
mousse formee initialement est rapidement repoussee par centrifugation centre les 
parois du conteneur, s'^loignant ainsi de Torgane de brassage de sorte qu'une partie 
importante de la mousse n'est plus soumise au brassage. Ceci a pour effet de ralentir 
la formation de la mousse. Pour pallier ce probl£me, on prevoit un brassage 

25 discontinu afin d'interrornpre r^gulierement Teffet de centrifugation mentionn§ plus 
haut. Ces interruptions regulieres, qui ont de preference une frequence de I'ordre de 
0,3 a 0,5 Hz, permettent ainsi £ la mousse de redescendre et de revenir en contact 
avec l'organe de brassage rotatif pour etre a nouveau brassee des que le brassage 
reprend. On notera d ce propos que la reprise du brassage rotatif peut se faire dans le 

30 meme sens de rotation ou dans le sens inverse. A thre indicatif Tetape de formation 
de la mousse dure environ 5 a 15 secondes pour un volume de liquide de 40 & 80 
miliilitres. 

Selon un autre aspect, invention concerne un dispositif pour la preparation 
d'une mousse a partir d'un liquide alimentaire S base de lait, notamment selon le 
35 procede defini ci-dessus, ledit dispositif 6tant caracterise en ce qu'il comprend un 
conteneur destine a recevoir ledit liquide alimentaire, un b&ti comprenant un support 
pour ledit conteneur, ledit support £tant associe a des moyens de chauffage pour 
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chauffer ledlt liquide allmentaire contenu dans ledit conteneur lorsque le conteneur est 
dispose sur ledit support . des moyens de brassage s'etendant au moins partiellement 
dans ledit conteneur, des moyens d'entratnement desdits moyens de brassage, et des 
moyens de commande et de gestion agences pour commander lesdits moyens de 

5 chauffage et lesdits moyens d'entratnement 

Selon un mode de realisation prefere, les moyens de commande sont agences 
pour chauffer une quantite de liquide pour I'amener au voisinage d'un niveau de 
temperature desire tout en brassant ladite quantite de liquide a une premiere vitesse 
au cours d'une premiere phase et pour brasser ladite quantite de liquide a une 

10 deuxieme vitesse superieure a la premiere vitesse au cours d'une deuxieme phase, et 
comprennent des moyens de selection pour adapter la quantite d'energie de 
chauffage apporter au cours de la premiere phase en fonction de ladite quantite de 
liquide. 

Ainsi, il est possible de programmer automatiquement la duree des premiere 
1 5 et seconde p&riodes de brassage et le passage d'une periode a I'autre; ainsi que la 
frequence d'interruption et les changements de sens. Une telle programmation peut 
se faire par memorisation d'un programme a I'aide d'un microcontroleur en fonction de 
la contenance du container. Lorsque le container est prevu pour une. voire deux 
tasses, il est assez aise de prevoir a I'avance les parametres de duree, rotations et 
20 frequences pour la bonne mise en temperature et la bonne montee en mousse du 
liquide sans faire appel a une regulation de temperature. Ces programmes ou cycles 
de production peuvent etre simplement enclenches par ractionnement de touches de 
commande associees respectivement a des volumes de liquide a faire mousser 
predefinis. 

25 Outre le contrdle du temps de chauffage, le controle du temps de brassage a 

une premiere vitesse et le controle du temps de brassage a une deuxieme vitesse, les 
moyens de commande peuvent avantageusement, dans le cas d'utilisation de moyens 
de brassage rotatif , commander a la fois le changement de sens de rotation de ces 
demiers et la frequence de ces changements. 

30 Le conteneur est avantageusement amovible et est associe a un couvercle 

portant les moyens de brassage. Les elements venant en contact avec le liquide 
alimentaire peuvent ainsi etre prevus en materiaux resistant aux lave-vaisselles et 
ainsi aisement nettoyes. 

Selon un autre mode de realisation de I'invention le dispositif comprend des 

35 moyens de detection de la temperature et les moyens de commande et de gestion 
sont agences pour commander lesdits moyens d'entraTnement selon au moins deux 
niveaux de vitesse en fonction du niveau de la temperature detectee 
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D'autres caracteristiques et avantages de I'invention apparaitront a la lecture 
de la description d'un exemple de realisation, donne a titre illustratif et non limitatif, en 
reference aux dessins annexes dans lesquels: 

- la figure 1 est une vue generale en perspective d'un dispositif pour la 
5 preparation de mousse selon ['invention ; et 

- les figures 2 et 3 sont des vues en coupe du dispositif pour la preparation de 
mousse selon ('invention represent6 respectivement en position de fonctionnement et 
en position de repos. 

En se referant aux figures 1 a 3 on voit un dispositif selon I'invention pour la 

1 0 preparation d'une mousse a partir d'un liquide alimentaire a base de lait designe par 
la reference num6rique generale 1. Le dispositif 1 comprend un conteneur 2 destine a 
recevoir un liquide alimentaire, typiquement du lait, a partir duquel la mousse va §tre 
produite. Le conteneur 2 presente dans I'exemple illustre la forme d'un pot de forme 
generate cylindrique avec une partie leg&rement evasee munie d'un bee (non 

15 represents). Le conteneur 2 peut etre realise en tout materiau pouvant resister a des 
temperatures de I'ordre de 200°C par exemple en verre Pyrex ou analogue. D'autres 
formes geometriques du conteneur peuvent bien entendu etre envisagees. On notera 
que dans cet exemple de realisation, le conteneur 2 comprend trois reperes de niveau 
2a, 2b ( 2c permettant de determiner trois niveaux de remplissage du conteneur 2. Une 

20 poignee (non representee) fixee au conteneur, par exemple par un cerclage 
metallique peut fetre envisagee pour faciliter sa prehension. 

Le dispositif comprend en outre un bati 4 muni d' un support 6 presentant une 
surface 6a de dimensions et de formes sensiblement complementaires a la surface de 
fond du conteneur 2 pour le recevoir et le positionner. A cet effet la surface de 

25 support 6a est menagee legerement en retrait par rapport a la surface superieure du 
support 6. Le conteneur 6 est ainsi mont6 de maniere amovible sur le support 6 du 
bati 4. La surface 6a du support 6 est en relation thermique avec un element 
chauffant 6lectrique 8 pour chauffer le liquide alimentaire contenu dans le conteneur 
2. L'element chauffant 8 est par exemple forme d'une plaque de chauffage a 

30 resistance ou d'une lampe halogene. Dans ce dernier cas, on notera que la surface 
de support 6a est formee d'une plaque en vitroceramique sous laquelle est disposee 
la lampe halogene. II va de soi que tout autre type de corps de chauffe 6lectrique peut 
etre envisage. L'element chauffant presente une puissance suffisante pour chauffer 
rapidement une quantity de liquide alimentaire de 40 ml a 80 ml a une temperature 

35 comprise entre 60 et 85°c par exemple une puissance comprise entre 600 et 2300 W. 

Le dispositif 1 comprend en outre des moyens de brassage mecaniques 10 qui 
s'etendent au moins partiellement dans le conteneur 2. Les moyens de brassage 10 
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sont de type rotatif et comprennent une tige 1 0a munie, a son extremite distale, d'une 
tete de brassage 10b qui s'etend au voisinage du fond du conteneur 2. Typ.quement, 
la tete de brassage 10b oomprend un ressort helicoTdal conforme en anneau. Selon 
une variants non representee, la tete de brassage peut comporter une pluralite 
5 d'ailettes radiates et vertical On voit egalement aux figures que dans cet exemple. 
la tige 10a comprend une collerette 10 c disposee approximativement a m.-longueur. 
La collerette 10c permet avantageusement de recuperer les retombees de liquides 
coulant depuis la tete de brassage lorsque le couvercle est retire du conteneur 2 et 
repose a plat par sa surface superieure. 
10 Dans cet exemple de realisation, on voit que ie conteneur 2 est associe a un 

couvercle 12 qui porte les moyens de brassage 10. Plus precisement. la t,ge 10a est 
montee a rotation par son extremite proximate dans le couvercle 12. L'extremite de la 
tige 10a traverse le couvercle pour s'etendre a I'exterieur du conteneur lorsque le 
couvercle ferme ce dernier. Cette extremite comprend une piece d'accouplement 
1 5 femeile 14 destinee a cooperer avec une piece d'accouplement male complementaire 
16 reliee a des moyens d'entraTnement 18 du des moyens de brassage 10. De 
maniere avantageuse, I'accouplement avec les moyens d'entraTnement est realise par 
friction par exemple du type cdne sur c6ne. 

Les moyens d'entraTnement 18 sont typiquement realises sous la forme d'un 
20 moteur electrique a deux sens de rotation capable de tourner dans des plages de 
vitesses allant de 500 a 10000 tr/mn. Ces moyens d'entraTnement 18 sont montes 
dans un capot mobile 20 relie au bati 4 et s'etendant au-dessus du conteneur 2. Le 
capot 20 est monte mobile sur le bati 4 de mantere a pouvoir pivoter entre une 
premiere position (figure 2) dans laquelle les moyens d'entraTnement 18 sont 
25 accouples avec les moyens de brassage 10 et une deuxieme position (figure 3) dans 
laquelle lesdits moyens d'entraTnement sont desaccouples des moyens de brassage 
10 et dans laquelle le conteneur 2 peut fetre retire du dispositif 1 . 

On notera a ce propos que le capot est associe a des moyens de verrouillage 
22 prevus pour maintenir le capot 20 respectivement dans les premiere et deuxieme 
30 positions. Les moyens de verrouillage 22 presentent ici la forme d'un crochet articuie 
22a solidaire du capot 20 cooperant avec une goupille 22b solidaire du bati 4. Le 
crochet 22a est actionnable pour le verrouillage et/ou le deverrouillage par 
Vintermediaire d'un m6canisme a genouillere 23 dont un levier 23a est relie au crochet 
22a et I'autre levier 23b est relie a un organe de commande accessible depuis 
35 rexterieur du capot 4, levier 23b prenant appui sur une goupille 23c solidaire du capot. 
Le dispositif 2 comprend en outre des moyens de commande 24 disposes 
dans le bati 4 et agences pour g^rer la commande du corps de chauffe 8 et des 
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moyens d'entramement 18. Plus particulierement, les moyens de commande sont 
agences pour chauffer une quantite de liquide pour Pamener au voisinage d'un niveau 
de temperature desire tout en brassant ladite quantite de liquide & une premiere 
Vitesse au cours d'une premiere phase et pour brasser ladite quantity de liquide a une 
5 deuxieme vitesse superieure a ia premiere Vitesse au cours d'une deuxieme phase. 
Comme les conditions chauffage et de brassage du liquide alimentaire dependent de 
la quantite de liquide alimentaire contenu dans le conteneur 2, les moyens de 
commande 24 comprennent un microcontroleur relie au moteur 18 et a I'element 
chauffant, et programme de maniere approprtee pour commander un ou plusieurs 

1 0 cycles de production de mousse en fonction de la quantit6 de liquide a faire mousser. 
La commande de ces cycles est declencher par I'actionnement de touches de 
commande 26a, 26b, 26c, chacune des touches correspondant & la commande par le 
microprocesseur d'un cycle de production de mousse a partir d'une quantite de liquide 
d6terminee. Dans I'exemple represents, les touches de commande sont au nombre 

15 de trois et correspondent respectivement a I'enclenchement d'un cycle de production 
de mousse pour les trois niveaux de liquide definis par les reperes de niveau 2a, 2b, 
et 2c du conteneur 2. Ces touches de commande 26a t 26b, 26c forment ainsi des 
moyens de selection permettant d'adapter notamment la quantite d'6nergie de 
chauffage apporter au cours de la premiere phase du cycle de production de mousse 

20 et la dur6e de la deuxieme phase, en fonction de la quantite de liquide dans le 

conteneur 2. L'adaptation de l'6nergie de chauffage peut Stre realisee aisement soit 
en ajustant la puissance et/ou le temps de chauffage. 

Typiquement, les deux niveaux de vitesses peuvent etre obtenus en agissant 
directement sur la commande du moteur electrique en faisant varier la frequence du 

25 signal de commande envoye par le microcontroleur Selon une variante on pourrait 
dgalement envisager de faire varier la vitesse de maniere mecanique en faisant varier 
un rapport d'engrenage dispose entre la sortie du moteur et les moyens de brassage. 

Les elements electriques du dispositif 1 sont alimentes via une prise 
d'alimentation 28 solidaire du bati et destinee a etre relive au secteur par un cordon 

30 d'alimentation classique. 

II va maintenant etre decrit le precede selon I'invention pour la preparation 
d'une mousse a partir d'une quantite liquide alimentaire determinee, en I'occurrence 
du lart, a Tatde du dispositif 1 selon ('invention illustre aux figures 1 et 2 . 

On verse tout d'abord une quantite de lait dans le conteneur 2 correspondant a 
35 un des trois niveaux reperes par les traits de repfere 2a, 2b, et 2c. On ferme ensuite le 
conteneur 2 au moyen du couvercle 12 portant les moyens de brassage 10. Le 
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conteneur 2 est alors mis en place sur la surface de support 6a, le capot 20 da 
dispositif 1 ayant ete prealablement mis en position ouverte (figure 2). On bascule 
ensuite le capot 20 (figure 1). Ce faisant, la piece d'accouplement male 16 reliees aux 
moyens d'entramement s'emmanche a friction dans la piece d'accouplement femelle 
5 14 solidaire des moyens de brassage 10 et emergeant du couvercle 12 du conteneur 
2. Une fois dans cette configuration on peut actionner la touche de commande 26a, 
26b _ou 26c correspondant au niveau de liquide contenu dans le conteneur 2. Cet 
actionnement declenche le cycle de preparation de mousse correspondant au niveau 
de liquide choisi, ce cycle etant gere par les moyens de commande 24. 

10 Au cours d'une premiere phase du cycle de preparation, les moyens de 

commande 24 enclenchent respectivement f Element chauffant 8 et le moteur 18 pour 
apporter Id quantite d'6nergie calorifique necessaire pour porter la quantite de liquide 
choisie a un niveau de temperature desire et pour brasser mecaniquement cette 
quantite de liquide a une premiere Vitesse de brassage, inferieure a la vitesse de 

15 creation de mousse. Typiquement, la temperature desiree pour faciliter la formation 
de mousse de lait est de I'ordre de 60 a 70°C et la premiere vitesse de brassage est 
comprise entre 500 et 1 500 tr/mn et est de preference de I'ordre de 800 tr/mn. Ce 
brassage a relativement basse vitesse homogeneise la temperature du lait dans le 
conteneur en evitant la formation de couches ayant differentes temperatures et 

20 notamment que la couche la plus basse ne brflle et colle au fond du conteneur, tout 
en activant la montee a la temperature desiree. 

Des que la quantite d'energie correspondant au chauffage de la quantite de 
liquide choisie a atteint la valeur desiree, le microcontrdleur regule la commande de 
Telement chauffant 8 de maniere a maintenir la quantite liquide alimentaire au niveau 

25 de temperature desiree et declenche I'entree dans une deuxieme phase au cours de 
laquelle la mousse va etre produite. A cet effet, le microcontrdleur envoie un signal au 
moteur 18 pour commander ce dernier a une deuxieme vitesse de brassage propre a 
former de la mousse. Cette vitesse est typiquement comprise entre 3000 et 10000 
tr/mn et de preference de I'ordre de 5000 tr/mn. La duree de cette deuxieme phase 

30 qui est controlee par le microcontrdleur varie selon la quantite de liquide choisie. 
Typiquement pour une quantite de liquide de 40 a 80ml la duree de cette deuxieme 
phase est de I'ordre de 5 h 15 secondes ce qui permet de preparer une phase de 
mousse de I'ordre de 30% d 60% de mousse par rapport a la phase liquide. De 
preference, le microcontrdleur est programme pour, au cours de cette deuxieme 

35 phase du cycle de preparation, commander le brassage de maniere discontinue, ou 
en d'autres termes interrompre et reprendre regulierement le brassage durant cette 
phase afin d'optimiser la formation de la mousse. Typiquement la frequence 
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d'interruption est de I'ordre de 0,3 a 0,5 Hz. De maniere preferee, le microcontr&leur 
peut etre programme pour que Porgane de brassage 10 change de sens de rotation 
apr&s chaque interruption au cours de cette deuxteme phase. Une fois la deuxieme 
phase terming le microcontroleur comrnande I'arret automatique du dispositif 1. il 
5 suffit alors de deverrouiller le capot 20, de le basculer dans sa position d'ouverture et 
de recuperer le conteneur 2 contenant ta mousse. 

L'invention n'est bien entendu pas limitee au mode de realisation decrit ci- 
dessus et on comprendra que diverses modifications et/ou ameliorations evidentes 
pour Thomme de metier pourront y etre apportees sans sortir du cadre de l'invention 

10 definie par les revendications annexees. En particulier, pour limiter I'effet de 

centrifugation lors du brassage, on pourrait Egalement prevoir de d^placer les moyens 
de brassage 10 de haut en bas et/ou dans un plan transversal pour ramener la 
mousse en contact avec les moyens de brassage. On pourrait egalement prevoir 
d'utiliser des deuxiemes moyens de brassage qui, selon la geometrie du conteneur, 

15 pourraient Stre disposes au meme niveau que les premiers ou & des niveaux 
differents. On notera egalement que le chauffage peut etre interrompu durant la 
deuxifeme phase de preparation de la mousse. De meme, le passage d'une premiere 
vltesse de brassage a une seconde Vitesse de brassage dans le procede selon 
l'invention peut se faire de maniere progressive sans sortir du cadre de ^invention. 

20 Selon une autre variante de realisation, le microcontrdleur peut etre associe a 

des moyens de detection de la temperature (non represents) du liquide alimentaire 
pour commander les moyens moteurs 18 selon au moins deux niveaux de Vitesse en 
fonction du niveau de la temperature detectee. Les moyens de detection de la 
temperature comprennent typiquement un bilame associe a l'6lement de chauffe et 

25 qui permet de declencher ce dernier des qu'une temperature de consigne 

predetermine a ete atteinte. Dans ce cas la mesure de la temperature du liquide est 
r6allsee de maniere indirecte. On pourrait Egalement envisager d'arranger un capteur 
de temperature dans le conteneur, par exernple fixe sur les moyens de brassage afin 
d'obtenir une mesure directe de la temperature du liquide. Selon cette variante, les 

30 moyens de detection de temperature envoient au cours de la premidre phase 

regulierement au microcontroleur un signal representatif de la temperature. Des que 
la temperature a atteint la valeur d£siree, le microcontrdleur regule la comrnande de 
('element chauffant 8 de maniere a maintenir le liquide alimentaire a la temperature 
d&siree et declenche r entree dans la deuxieme phase au cours de laquelle la mousse 

35 va §tre produite, le microcontroleur envoyant alors un signal au moteur 18 pour 
commander ce dernier a une deuxiferne vitesse de brassage propre a former de la 
mousse. 
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REVEND1CAT1QNS 

1 . Proc£de de preparation d'une mousse a partir d'un liquide alimentaire a 
base de lait, comprenant les etapes successives de : 

a) disposer une quantity de liquide alimentaire dans un conteneur associe a 
des organes de brassage ; 
5 b) chauffer ladite quantite de liquide alimentaire pour I'amener au voisinage 

d'un premier niveau de temperature d£siree tout en le brassant mecaniquement £ une 
premiere Vitesse de brassage, inferieure a la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quantite de liquide £ une deuxi^me vitesse de brassage, 
suffisante pour faire mousser ledit liquide. 
10 2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que ladite quantite 

de liquide est maintenue a ladite temperature desiree durant I'etape c). 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce on adapte la 
quantite d'6nergie de chauffage apporter au cours de I'etape b) en fonction de ladite 
quantite de liquide. 

15 4. Proc6d£ selon la revendication 3, caracterise en ce que radaptation de la 

quantite d'energie de chauffage est reallsee en ajustant la puissance de chauffage 

et/ou le temps de chauffage. 

5. Procede selon Tune des revendications 1 k 4, caracterise en ce qu'au 

cours de I'etape c) le brassage est realise de maniere discontinue . 
20 6. Proc6de selon la revendication 5, caracterise en ce que la frequence 

d'interruption du brassage est de I'ordre de 0.3 a 0,5 Hz. 

7. Procede selon la revendication 5 ou 6 dans lequel le brassage est realist 
a I'aide d'un element de brassage rotatrf, caracterise en ce que ledit element de 
brassage rotatif est commande pour changer de sens de rotation apres chaque 

25 interruption 

8. Procede selon Tune des revendications 1 a 8, dans lequel le brassage 
est realise a I'aide d'un element de brassage rotatif, caracterise en ce que la premiere 
vitesse de brassage est comprise entre 500 et 1500 tr/mn et de preference de I'ordre 
de 800 tr/mn. 

30 9. Procede selon i'une de revendications precedentes, dans lequel le 

brassage est realise a raide d'un element de brassage rotatrf, caracterise en ce que 
ladite deuxieme vitesse de brassage est comprise entre 3000 et 10000 tr/mn et de 
preference de I'ordre de 5000 tr/mn. 

10. Dispositif pour la preparation d'une mousse a partir d'un liquide 

35 alimentaire a base de lait, notamment selon le procede defini par Tune des 
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revendications 1 a 9, ledit dispositif 6tant caracterise en ce qu'il comprend un 
conteneur destin§ a recevoir ledit liquide alimentaire, un bati comprenant un support 
pour ledit conteneur, ledit support etant associe a des moyens de chauffage pour 
chauffer ledit liquide alimentaire contenu dans ledit conteneur lorsque le conteneur est 
5 dispose sur ledit support , des moyens de brassage s'etendant au moins partiellement 
dans ledit conteneur, des moyens d'entraTnement desdits moyens de brassage, et des 
moyens de commande agences pour commander lesdits moyens de chauffage et 
lesdits moyens d'entraTnement. 

1 1 . Dispositif selon la revendication 10, caracterise en ce que les moyens de 
10 commande sont agences pour chauffer une quantite de liquide pour I'arnener au 

voisinage d'un niveau de temperature desire tout en brassant ladite quantite de liquide 
a une premiere Vitesse au cours d'une premiere phase et pour brasser ladite quantity 
de liquide a une deuxieme Vitesse sup^rieure a la premiere Vitesse au cours d'une 
deuxieme phase. 

15 12. Dispositif selon la revendication 11, caracterise en ce que les moyens de 

commande sont agences pour chauffer ladite quantite de liquide au cours de la 
deuxieme phase. 

13. Dispositif selon la revendication 11 ou 12, caracterise en ce que les 
moyens de commande comprennent des moyens de selection pour adapter la 

20 quantity d'energie de chauffage apporter au cours de la premiere phase en fonction 
de ladite quantite de liquide. 

14. Dispositif selon la revendication 13, caracterise en ce que lesdits moyens 
de selection comprennent une pluralite de touches de commande, chacune des 
touches correspondant a rapport d'une quantite d'energie pour une quantite de liquide 

25 determinee. 

15. Dispositif selon Tune des revendications 9 a 14, caracterise en ce que 
ledit conteneur est monte de fafon amovible sur ledit support. 

16. Dispositif selon la revendication 15, caracterise en ce que le conteneur 
est associe a un couvercle et en ce que ledit couvercle porte lesdits moyens de 

30 brassage. 

17. Dispositif selon Tune des revendications 9 a 16, caracterise en ce que 
ledit bati est relie a un capot mobile s'etendant au-dessus dudit conteneur, en ce que 
lesdits moyens d'entraTnement sont disposes dans ledit capot et en ce que ledit capot 
est mobile entre une premiere position dans laquelle lesdits moyens d'entraTnement 

35 sont accoupl§s avec lesdits moyens de brassage et une deuxieme position dans 
laquelle lesdits moyens d'entraTnement sont d£saccouples desdits moyens de 
brassage. 
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18. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 a 17, caracterise 
en ce que les moyens de brassage sont formes d'une tige comprenant une tete de 
brassage d son extremite distale. 

19. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 £ 18, caracterise 
5 en ce que ladite tige est montee a rotation dans ledit couvercle. 

20. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 a 19, caracterise 
en ce que la tfete de brassage s'etend au voisinage du fond du conteneur. 

21 . Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 a 20, caracterise 
en ce que Paccouplement des moyens d'entraTnement avec lesdits moyens de 

1 0 brassage est un accouplement a friction. 

22. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 a 21 , caracterise 
en ce qull comprend en outre des moyens de verrouillage permettant le maintien 
dudit capot respectivement dans lesdites premiere et deuxieme positions. 

23. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 £ 22 y caracterise 
15 en ce que lesdits moyens de commande sont disposes dans ledit bati, en ce que 

lesdits moyens de commande sont relics a des touches de commande agencees sur 
une surface dudit capot. 

24. Dispositif selon Tune quelconque des revendications 9 a 23, caracterise 
en ce que lesdits moyens d'entraTnement comprennent un moteur a deux sens de 

20 rotation. 

25. Dispositif selon Tune revendications 9 a 12, caracterise en ce que les 
moyens de commande comprennent des moyens de detection de la temperature et 
en ce que les moyens de commande sont agences pour commander lesdits moyens 
d'entraTnement selon au moins deux niveaux de vitesse en fonction du niveau de la 

25 temperature detectee. 
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ABREGE 

PROCEPE DE PREPARATION D'UNE MOUSSE A PARTIR D'UN 
1 IQUIDE ALIMENTAIRE A BASE DE LA1T ET DlSPOSITlF POUR LA 
MISE EN CEUVRE D'UN TEL PROCEPE 

^invention concerne un proced6 de preparation d'une mousse a partir d'un 
liquide alimentaire a base de fait, comprenant les Stapes successives de : 

a) disposer une quantite de liquide alimentaire dans un conteneur associe a 
des organes de brassage ; 
5 b) chauffer ladite quantity de liquide alimentaire pour I'amener au voisinage 

d'un premier niveau de temperature desiree tout en le brassant mecaniquement a une 
premiere vitesse de brassage, inferieure a la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quantite de liquide a une deuxieme vitesse de brassage, 
suffisante pour faire mousser ledit liquide. 

0 

Figure 1 
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Fig. 1 
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